
โร​ตี​ โรตี​แผน​ใหญ​ใส​ไข​ใส​นม​ กรอบ​อรอย​นา
ทาน

โร​ตี​ โรตี​แผน​ใหญ​ใส​ไข​ใส​นม

โร​ตี​ โรตี​แผน​ใหญ​ใส​ไข​ใส​นม​ โรตี​แผน​กลม​สาย​นม​สาย​ไข​ วัน​น้ี​รส​ริ​นท​รจะ​ชวน​มา​โพก​ผา​ ทําโรตี​กัน​คะ​ โรตี​เป็น
อาหาร​ของ​ชาว​มุสลิม​ที่​ดี​ตอ​ใจ​ แต​ราย​กับ​รอบ​เอว​ (แง​) แต​เจอ​อา​บัง​เข็น​รถ​มา​ ก็​อด​ไม​ไดที่​จะ​เรียก​ซื้อ​สัก​ แผ​น ​สอง
แผ​น ​แหง​ละ​ใคร​จะ​อดใจ​ไหว​ โรตี​กร​อบๆ​ รอนๆ​ หอม​กลิ่น​เนย​ ยัว่​ยวน​ เพิ่ม​ความ​หวาน​มัน​ดวย​นมขน​เยิม้ๆ​ หรือ​
โรตี​นุมๆ​ ตี​กับ​ไข​ เนย​ หอม​ๆ และ​รส​หวาน​หอม​ ออนๆ​ ของ​กลวย​ ราด​หน า​ดวย​ช็อก​โก​แล​ต ฟินๆเยิม้ๆ​ น้ําลาย​ไหล
หรือ​ยัง​คะ​  โร​ตี​น ูมนุม​หอม​ๆ สุข​ใด​จะ​หา​เห​มือ​น ​น้ําลาย​ไหล​จะ​แม

เอา​หละ​คะ​สวน​ประกอบ​โรตี​มี​ไม​กี่​อยาง​ แค​หัด​เหวี่ยง​หัด​ฟาด​ให​คลอง​กัน​เสีย​หนอย​ (แต​ฟาด​ไม​เป็น​ก็​ไม​เป็นไร​คะ​ ใช
มือ​แผๆ​ได​เชน​กัน​) ไป​ลอง​หัด​ทํากัน​เลย​ เริ่ม​ มือ​ซาย​ควง​ตะ​หลิว​ มือขวา​จับ​กระ​ทะ​ ดาวนโหลด​สูตร​เด็ด​ สาว​เทา​กาว
เขา​ครัว​ ไป​ทําโรตี​กิน​กัน​คะ

สูตร​แป ง​โร​ตี

แป ง​สาลี​อเนก​ประ​สง​ค 1000 กรัม

https://www.rosalynth.com/home/2021/08/20/%e0%b9%82%e0%b8%a3%e0%b8%95%e0%b8%b5-%e0%b9%82%e0%b8%a3%e0%b8%95%e0%b8%b5%e0%b9%81%e0%b8%9c%e0%b9%88%e0%b8%99%e0%b9%83%e0%b8%ab%e0%b8%8d%e0%b9%88%e0%b9%83%e0%b8%aa%e0%b9%88%e0%b9%84%e0%b8%82%e0%b9%88/
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น้ําตาล​ทร​าย 2 ชอน​โตะ

เก​ลือ 2 ชอน​ชา

ไข​ไก 1 ฟอง

น้ําสะ​อาด 500 มิลลิ​ลิต​ร

เนย​จืด​ละ​ลาย 200 กรัม

วิธี​ทําแป ง​โร​ตี

นําแป ง​สาลี​อเนกประสงค​ลง​อาง​ผสม​ ใส​น้ําตาล​ทราย​ เก​ลือ​ คนจน​สวน​ผสม​เขา​กัน1.
ใส​ไข​ลง​ไป​ เพื่อ​ให​แป ง​มี​รส​สัมผัส​นุม​นวล​ขึ้น​ เติม​น้ําเขาไป​ใน​อาง​ผสม2.
คอยๆ​นวด​ จน​เขา​กัน​ แป ง​มี​ความ​เนียน​ขึ้น​ไม​ติด​มือ3.
แร​ปพลาสติก​ หรือ​ ใช​ฝา​ปิด​ไว​ พัก​แป ง​ไว​ 15 นา​ที4.
นํามา​นวด​อีก​รอบ​ รอบ​น้ี​ แป ง​จะ​เนียน​นุม​ ไม​ติด​มือ​ พัก​แป ง​เป็น​รอบ​ที่​สอง​ อีก​ 15 นา​ที5.
แป ง​แป ง​เป็น​กอน​ๆ ใช​เนย​ทา​แป ง​ หรือ​ใช​น้ํามัน​ละลาย​กับ​เนย​ เมื่อ​แบง​เป็น​กอน​เอา​น้ํามัน​ทา6.
เอา​แป ง​โรตี​แบง​กอน​และ​ทา​เนย​ใส​กลอง​ พัก​ไว​อยาง​น อย​ 10 นา​ที​ กอน​นําไป​ใช​ตอ​ไป7.

วิธี​ทําโรตี​เนย​นม​ (โรตี​แบบ​ธรรม​ดา)

ทดสอบ​แป ง​วา​ใช​งาน​ได​หรือ​ยัง​ โดย​การ​เอา​น้ิว​กด​ดู​ ถา​ยืด​กลับ​แสดง​วา​ยัง​ตอง​พัก​แป ง​อีก1.
เมื่อ​แป ง​ไดที่​แลว​ เอา​น้ํามัน​ทา​ที่​โตะ​ เอา​แป ง​มา​แผๆ​ เป็น​แผน​กลม​ ใช​มือ​หน่ึง​ควํ่า มือ​หน่ึง​หงาย​จับ​แป ง2.
สะบัด​แป ง​ให​แผ​เป็น​แผน​ฟิลม​ (มือ​ใหม​ซอม​สะบัด​ไป​เรื่อย​ๆ เดี๋ยว​ก็​เป็น​คะ​)3.
จับ​ปลาย​แป ง​รวบ​ และ​หมุน​ขด​เป็น​กน​หอย​ เอา​มือ​แตะ​เนย​ หรือ​น้ํามัน​ ทา​ให​ทัว่​กัน​ติด4.
พัก​แป ง​ไว​ 10 นาที​กอน​เอา​ไป​ทอด5.
ตัง้​กระทะ​ไฟ​กลาง​ ใส​น้ํามัน​ลง​ไป​นิด​หนอ​ย6.
ใช​มือ​แผ​โรตี​ให​เป็น​แผน​บาง​ นําลง​ทอด​ เมื่อ​อีก​ฝ่ัง​เหลือง​แลว​ กลับ​ดาน7.
เมื่อ​ใกล​สุก​ ปาด​เนย​ลง​ไป​ทอก​สัก​หนอย​ ให​เหลือง​ทอง​ กรอบ​หอม8.
นําขึ้น​มา​  ราด​ดวย​นม​ขน​ หรือ​ โรย​น้ําตาล​ตาม​ชอบ9.

โรตี​ช็อก​โก​บา​นา​นา



สูตร​โรตี​ช็อก​โก​บา​นา​นา​ (สําหรับ​ 1 ที่​)

แป ง​โร​ตี 1 กอ​น

กลวย​หอม 0.5 ลูก

ไข​ไก 1 ฟอง

น้ํามัน​พืช​สําหรับ​ทอด

เนย​จืด

ซอส​ชอคโก​แล​ต เป็น​ทอปป้ิง

วิธี​ทําโรตี​ช็อก​โก​บา​นา​นา

ทดสอบ​แป ง​วา​ใช​งาน​ได​หรือ​ยัง​ โดย​การ​เอา​น้ิว​กด​ดู​ ถา​ยืด​กลับ​แสดง​วา​ยัง​ตอง​พัก​แป ง​อีก1.
เมื่อ​แป ง​ไดที่​แลว​ เอา​น้ํามัน​ทา​ที่​โตะ​ เอา​แป ง​มา​แผๆ​ เป็น​แผน​กลม​ ใช​มือ​หน่ึง​ควํ่า มือ​หน่ึง​หงาย​จับ​แป ง2.
สะบัด​แป ง​ให​แผ​เป็น​แผน​ฟิลม​ (มือ​ใหม​ซอม​สะบัด​ไป​เรื่อย​ๆ เดี๋ยว​ก็​เป็น​คะ​)3.
จับ​ปลาย​แป ง​รวบ​ และ​หมุน​ขด​เป็น​กน​หอย​ เอา​มือ​แตะ​เนย​ หรือ​น้ํามัน​ ทา​ให​ทัว่​กัน​ติด4.
พัก​แป ง​ไว​ 10 นาที​กอน​เอา​ไป​ทอด5.
ซอย​กลวย​หอม​ ลง​ไป​ใน​ชาม​ผสม​ ตอย​ไข​ลง​ไป​ 1 ฟอง​ ตี​ผสม​ให​พอ​เขา​กัน6.
ตัง้​กระทะ​ไฟ​กลาง​ ใส​น้ํามัน​ลง​ไป​นิด​หนอ​ย7.
ใช​มือ​แผ​โร​ตี​ หรือ​ฟาด​ ให​เป็น​แผน​บาง​ นําลง​ทอด​ทัง้​แผ​น8.
เมื่อ​แป ง​เริ่ม​สุก​แลว​ ใส​กลวย​และ​ไข​ลง​ไป​ตรง​กลาง​ ละเลง​ให​ไข​ พ​อสุ​ก9.
พับ​แป ง​ ให​เป็น​สี่​เห​ลี่​ยม​ ทอด​ดาน​ลาง​ให​สุก​ ซัก​พัก​กลับ​ดาน​ เติม​น้ํามัน​อีก​นิด​หนอ​ย10.
เมื่อ​ใกล​สุก​ ปาด​เนย​ลง​ไป​ทอด​สัก​หนอย​ ให​เหลือง​ทอง​ กรอบ​หอม11.

https://www.rosalynth.com/home/wp-content/uploads/2021/08/rosalynth_com_home_2021_08_20_E0_B9_82_E0_B8_A3_E0B9_83_E0_B8_AA_E0_B9_88_E0_B9_84_E0_B8_82_E0_B9_88.pdf


นําขึ้น​มา​ ราด​ดวย​ซอส​ช็อก​โก​แล​ต  หรือ​ ราด​ดวย​นมขน​ตาม​ชอบ12.

อยาก​รู​สูตร​เด็ด​เคล็ด​ลับ​รส​ริ​นท​รตอน​ใหมๆ​ อยา​ลืม​กด​ไลคแฟน​เพจ​รส​ริ​นท​ร นะ​คะ
รับรอง​วา​ คุณ​จะ​ทําอาหาร​ได​อรอย​จน​คน​ทัง้​บาน​ชม​ไม​ขาดปาก​เลย​คะ

ขอบคุณ​ที่​ติดตาม​เพจ​ รส​ริ​นท​ร Rosalyn นะ​คะ

Facebook: RosalynTH

ดู​สูตร​เด็ด​อื่นๆ​ หน า​หลัก​รส​ริ​นท​ร

 

https://www.facebook.com/RosalynTH/
https://www.facebook.com/RosalynTH
https://www.rosalynth.com/home/

